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Ubi jalar ungu merupakan salah satu komoditas yang cukup 
melimpah di Indonesia. Produktivitas ubi jalar ungu mampu mencapai 
jutaan ton per tahun. Tingginya produktivitas ubi jalar ungu di Indonesia 
yang merupakan negara dengan iklim tropis, telah menghasilkan banyak 
industri pengolahan ubi jalar ungu. Ronde merupakan makanan tradisional 
dari Tiongkok yang banyak digemari di Indonesia sebagai salah satu jajanan 
yang populer dan menyehatkan. Ronde merupakan salah satu dari banyak 
makanan tradisional yang perlu dikembangkan. Pigmen antosianin ubi jalar 
ungu ini diharapkan mampu memberikan nilai tambah pada ronde ditinjau 
dari segi kenampakan, sehingga mampu meningkatkan perkembangan 
makanan tradisional. Ronde sebagai jajanan tradisional yang cukup banyak 
digemari oleh masyarakat Indonesia karena cukup mudah didapatkan dan 
dapat menghangatkan tubuh karena kuah jahe serta cukup dapat 
mengenyangkan. 
 
Ronde dalam usaha yang direncanakan dikemas dalam paper cup. 
Kapasitas produksi yang direncanakan adalah 145 cup per minggu. Proses 
produksi dilakukan selama 7 jam setiap minggu dan dilakukan sendiri oleh 
pemilik usaha. Usaha ronde terletak pada Jalan Peneleh 10 no 5A, Surabaya 
dengan luas area produksi sebesar 15 m
2
. Produk ronde yang dijual diberi 
nama “BRONDE” yang merupakan kepanjangan “Brother Ronde” yang 
berarti panggilan akrab untuk penjual ronde yang seluruhnya adalah laki-
laki. Pemasaran ronde dilakukan dengan menawarkan produk secara 
langsung ke konsumen dan melalui media sosial. Berdasarkan faktor teknis 
dan ekonomi, perusahaan pie susu ini layak didirikan dan dioperasikan 
karena memiliki laju pengembalian modal sesudah pajak (ROR) sebesar 
141,42% yang lebih besar dari MARR 12,87%, dengan waktu 
pengembalian modal sesudah pajak 7,06 bulan bulan dan titik impas atau 
Break Even Point (BEP) sebesar 61,26%. 
 
 
Kata kunci: Ubi jalar ungu, ronde, kapasitas 145 cup per minggu, analisa 
faktor teknis dan ekonomi. 
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Purple sweet potato is one commodity that is relatively abundant in 
Indonesia. Productivity of purple sweet potato is able to reach millions of 
tons per year. The high productivity of purple sweet potato in 
Indonesia,which is a country with a tropical climate, has produced a lot of 
purple sweet potato processing industry. Ronde is a traditional food of 
China, that is much-loved in Indonesia as one of the popular and healthy 
snacks. Ronde is one of many traditional foods that needs to be developed. 
Purple sweet potato anthocyanin pigments is expected to provide added 
value to the ronde in terms of appearance, so as to promote the development 
of traditional food. Ronde as traditional snacks are pretty much loved by the 
people of Indonesia because it is quite easy to obtain and can warm the 
body because of the ginger extract and quite filling. 
 
Ronde in our concerted effort will be packed in a paper cup. The 
planned production capacity is 145 cups per week. The production process 
is carried out for 7 hours each week and will be done by the business 
owners. Our venture of ronde located on Jalan Peneleh 10 No. 5A, Surabaya 
with an area of 15 m
2
 production area. Our products ronde named 
"BRONDE" which stands for "Brother Ronde", meaningful nickname for 
the sellers of ronde are all male. Ronde’s marketing is done by offering 
products directly to consumers and through social media. Based on 
technical and economic factors, this ronde company is worth established 
and operated as has the rate of return on capital after tax (ROR) amounted 
to 141.42% greater than MARR 12.87%, with a payback period of 7.06 
months month after tax and breakeven or Break Even Point (BEP) of 
61.26% 
 
Keywords: Purple sweet potato, ronde, production capacity 145 cups per 
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